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EFFECT OF TOFU WASTE FLOUR SUBSTITUTION IN NUGGET
MAKING ON PROTEIN CONTENT AND ACCEPTABILITY OF
CONSUMER 
 
Tofu waste is a side effect of tofu making in tofu manufacturer. It is
obtained from soybean milk filtering. Tofu waste contains various nutrients such
as protein, fiber, carbohydrate, fat, organic acid and mineral. Purpose of the
research is to know effect of tofu waste flour substitution in nugget making on
protein content and consumer’s acceptability. 
The research is an experimental one. The research design is complete
random design with 4 treatments and 3 repeating, namely, tofu waste flour
addition of 0%, 5%, 10% and 15%. Protein content is measured by using
spectrophotometer method and it is analyzed by One Way Anova. Acceptability is
measured by using One Way Anova. 
Results of the research indicated that effect of tofu waste flour substitution
on protein content of nugget was found. Protein content of nugget with tofu waste
flour substitution of 0%, 5%, 10% and 15% were 1.12%, 1.35%, 1.75% and
2.30%, respectively. Results of One Way Anova on acceptability indicated an
effect of tofu waste flour substitution on color, taste, aroma and texture. The
research in its suggestion provides information to people that tofu waste flour can
be additional ingredient for food and it has high nutritional value. 
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PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG AMPAS TAHU DALAM PEMBUATAN
NUGGET TERHADAP KADAR PROTEIN DAN DAYA TERIMA KONSUMEN 
 
       Ampas tahu merupakan hasil sampingan dalam proses pembuatan industri tahu
yang diperoleh dari hasil penyaringan susu kedelai.   Ampas tahu mengandung
berbagai zat gizi antara lain protein, serat, karbohidrat, lemak, asam organik dan
mineral.  Tujuan penelitian ini untuk mengetahui  pengaruh substitusi  tepung ampas
tahu dalam pembuatan  nugget terhadap kadar protein dan daya terima konsumen. 
       Jenis penelitian ini adalah penelitian eksperimen.  Rancangan penelitian yang
digunakan adalah rancangan acak lengkap dengan 4 perlakuan dan 3 kali ulangan
yaitu penambahan tepung ampas tahu  0%, 5%, 10% dan 15%.  Kadar protein diuji
dengan menggunakan metode spektofotometer dan dianalisis dengan One Way
ANOVA.  Daya terima dianalisis dengan uji One Way ANOVA. 
       Hasil penelitian menunjukkan ada pengaruh substitusi tepung ampas tahu
terhadap kadar protein nugget.  Kadar protein nugget dengan substitusi tepung
ampas tahu 0%, 5%, 10% dan 15%, memiliki kadar protein masing-masing 2,12%,
1,35%, 1,73% dan 2,30%.  Hasil uji One Way ANOVA terhadap daya terima
menunjukkan ada pengaruh substitusi tepung ampas tahu terhadap warna, rasa,
aroma dan tekstur.  Saran dari penelitian ini adalah Bagi masyarakat dapat dijadikan
informasi bahwa tepung ampas tahu dapat dijadikan sebagai tambahan  bahan
makanan dan memiliki nilai gizi yang tinggi. 
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